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  ﭼﻜﻴﺪه
ﺑﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر  ( اﺛﺮﺑﻲ ﮔﺎز ﺑﺎ ﻫﻤﺮاه ﺧﻼء) وﻛﻴﻮمﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﺧﻼء و ﺳﻴﻞﺑﻨﺪيﺑﺴﺘﻪ ﺳﻪ ﻧﻮع اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻫﺪف ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺄﺛﻴﺮ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻃﻲ دوره  .ﮔﺮدﻳﺪ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﻧﺠﺎم( از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻌﻴﻴﻦ وﻳﮋﮔﻲ4 Сﻋﻠﻔﺨﻮار در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ )
ﻣﻴﺰان  ﻟﻲﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ( ﺗﺠﺎوز ﻧﻜﺮد وواﻻن اﻛﺴﻴﮋن در ﻳﻚ ﻛﻴاﻛﻲﻣﻴﻠﻲ01) ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎزﻧﮕﻬﺪاري در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺰان 
ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻴﺶ از ﮔﺮم ﺑﻮد ﻛﻪ  001در ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ 03/13±0/97ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار
ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺎ روز ﻧﻬﻢ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در و در ﺑﺴﺘﻪوﻛﻴﻮم و ﺧﻼء ﺗﺎ روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ ﺳﻴﻞ ﻫﺎي ﺑﻨﺪي. ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﺑﺴﺘﻪﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﺎ در ﺑﻨﺪيو در ﺗﻤﺎم ﺑﺴﺘﻪ 7/08 ±0/43 g/ufc golﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در روز دوازدﻫﻢ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ. ﻣﻴﺰان ﺑﺎر
 gol ) ﺑﻮدﻧﺪﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد  ج از ﺧﺎر ،(7/40 ±0/21 g/ufc golوﻛﻴﻮمو ﺳﻴﻞ 7/25±0/62، ﺧﻼء 9/60±0/43روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار در روش )ﻟﻄﻔﺎ ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﻴﺪ  ﺷﻮد((  701g /ufc
( p<0/50داري )ﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲوﻛﻴﻮم در روز دوازدﻫﻢ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ روش ﺳﻴﻞ وﻛﻴﻮم ﺑﺎ اﺧﺑﻨﺪي ﺧﻼء و ﺳﻴﻞﺑﺴﺘﻪ
  ﺑﻬﺘﺮ از روش ﺧﻼء ﺑﻮد.
 
  ﻛﭙﻮرﻋﻠﻔﺨﻮار ﻲﻣﺎﻫ ،يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻮم،ﻴوﻛ ﻞﻴﺳ يﺑﻨﺪﺗﺤﺖ ﺧﻸ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪيﺑﺴﺘﻪ : ﻟﻐﺎت ﻛﻠﻴﺪي
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﺗﺮﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺿﺮوري ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﺑﻘﺎء زﻧﺪﮔﻲ ﻏﺬا از ﻣﻬﻢ
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه آﻧﻬﺎ آﺑﺰﻳﺎن و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻋﻤﻞ آوري  اﺳﺖ. 
ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ و ﻫﺎ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺗﻮﺟﻪ زﻳﺎدي ﺑﻪ ﺧﻮد  3-اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ
وﻟﻲ اﻳﻦ  (0931)اﻋﺘﻤﺎدﻳﺎن و ﻫﻤﻜﺎران، ﻣﻌﻄﻮف داﺷﺘﻪ
ز ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺴﻴﺎر ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮ ﺑﻮده و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ ا ﻣﺤﺼﻮﻻت  
ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺄﻟﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻓﺎﺳﺪ ﻣﻲﻓﺮآورده
 liboN leDﻫﺎﺳﺖ )ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آﻧﻬﺎ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي
  (. 3102 ,etnoC &
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﺳﺮﻋﺖ ﻓﺴﺎد و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ    
ﻓﺴﺎد آﺑﺰﻳﺎن در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﻧﺎﺷﻲ . ﺑﺎﺷﺪ ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن
ﻫﺎي اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﻧﺎﺷﻲ از ﻫﺎ، واﻛﻨﺶز اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲا
ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻜﻲ ﻋﻤﻠﻜﺮد آﻧﺰﻳﻢ
(. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 7991 ,llaHﺑﺎﺷﺪ )ﻫﺎ ﻣﻲﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻴﻜﺮوب
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و دار ﻏﻴﺮﻫﺎي ﺑﺎﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازتﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 ﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻓﺮاوان ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ درﭼﺮﺑﻲ
ﺳﺮﻋﺖ ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮي آﻧﻬﺎ ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ )ﻣﻘﺼﻮدﻟﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، 
  (.  9831
ﻫﺎي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﻜﻲ از روش    
ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺴﺘﻪﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي روشﻓﺮآورده
ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ، ﺣﻔﻆ  اﺳﺖ.
 در ﺣﻤﻞ و ﺗﺎزﮔﻲ، ﺗﻨﻮع ﻣﺼﺮف، ﺳﻬﻮﻟﺖ در اﻧﺒﺎرداري و ﺳﻬﻮﻟﺖ
ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن اﺳﺖ )ﻣﺸﺎﻳﺨﻲ و ﻧﻘﻞ از اﻫﺪاف ﻣﻬﻢ ﺑﺴﺘﻪ
ﺗﻮان زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ( و از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﻣﻲ2931 ﻫﻤﻜﺎران،
ﻣﺎﻫﻲ و آﺑﺰﻳﺎن را از ﻃﺮﻳﻖ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي روش ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺳﺘﻔﺎده از 
اي اﻓﺰاﻳﺶ داد ﻛﻪ ﻫﺎي ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪﺑﻨﺪي و درﺟﻪ ﺣﺮارتﺑﺴﺘﻪ
- ﻗﺮار ﮔﻴﺮد )ﻫﺪاﻳﺘﻲﻣﺤﺼﻮل ﻛﻤﺘﺮ در ﻣﻌﺮض ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ 
 ،4931 ، ﺟﻮاﻫﺮي ﺑﺎﺑﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،9831 ﻓﺮد و اروﺟﻌﻠﻴﺎن،
ﺑﻨﺪي ﺧﻼء ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده . ﺑﺴﺘﻪ(1931 ﺷﺎﻣﻠﻮﻓﺮ و ﻫﻤﻜﺎران،
ﻫﺎي از دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﺮآورده
اي در ﺗﻮزﻳﻊ و ﺑﺎزارﻳﺎﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻘﺶ ﻋﻤﺪهﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻲ
 ,.la te nairpyC ;4002 ,.la te lugozOداﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ 
  (. 4002 ,.la te rasihsarA ;5102
ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ و دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺴﺘﻪ    
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ و در ﺗﻮزﻳﻊ ﻏﺬاﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺗﺎزه 
ﻫﺎي اﻓﺰودﻧﻲ در ﻓﻮاﺻﻞ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺪون اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻣﻮاد و رﻧﮓ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻣﻲﺑﺴﺘﻪ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ. ﻫﻮاي درون ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ
ﻛﺮﺑﻦ اﻛﺴﻴﺪﻳﻚ ﮔﺎز ﻳﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﮔﺎزﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﻴﺘﺮوژن و دي
ﻛﺮﺑﻦ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﺘﻔﺎده از ﮔﺎزﻫﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ديﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﺷﻮد. 
 01ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻴﺎن را در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﻲ
اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﺎز  (. 4102 ,naH) روز اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ 41اﻟﻲ 
ﺑﻨﺪي ﺷﺪه درﺻﺪ ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺴﺘﻪ 06ان ﻧﻴﺘﺮوژن ﺑﻪ ﻣﻴﺰ
ﮔﺮاد ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 2ﺑﺎس در دﻣﺎي ﺳﻲ
 te iloPﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ )ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ
  (.    6002 ,.la
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﻤﻴﺖ ﺗﺠﺎرﺗﻲ و ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ     
آﻧﻬﺎ در اﻳﺮان و ﻧﻈﻴﺮﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار و ﻣﻴﺰان ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻي ﭘﺮورش 
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻼش ﺷﺪ  ،ﺧﻮزﺳﺘﺎندر اﺳﺘﺎن ﺑﺨﺼﻮص 
 nodognyrahponetC) ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار
ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )وﺟﻮد ﮔﺎز(، ﺗﺤﺖ ﺑﻨﺪي( از ﻃﺮﻳﻖ ﺑﺴﺘﻪalledi
اﺛﺮ( ﻃﻲ وﻛﻴﻮم )ﺧﻼء ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﮔﺎز ﺑﻲﺧﻸ )ﺑﺪون ﮔﺎز( و ﺳﻴﻞ
   ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﻮد.ﻧﮕﻬﺪاري در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ 
  
  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار از اﺳﺘﺨﺮ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ اﺳﺘﺎن 
ﺳﺮ و دم آﻧﻬﺎ زده و ﺗﻬﻴﻪ و ﺳﭙﺲ  4931ﺧﻮزﺳﺘﺎن در ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن 
اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﺪ. در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ 
( از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان  004 CTAﮔﻴﺮ )ﻣﺪلدﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان
ﻫﺎي ﻧﺪ. ﻓﻴﻠﻪم ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﮔﺮ 051ﻫﺎ ﺑﺎ وزن ﺟﺪا و ﺳﭙﺲ ﻓﻴﻠﻪ
وﺷﻮ و در ﻳﻮﻧﻮﻟﻴﺖ ﺣﺎوي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﭼﻨﺪﻳﻦ ﻣﺮﺗﺒﻪ ﺑﺎ آب ﺷﺴﺖ
ﺑﻨﺪي ﺷﻴﻼن در دزﻓﻮل  ( ﺑﻪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺑﺴﺘﻪ1:1ﻳﺦ )ﻧﺴﺒﺖ 
ﻫﺎ ﺑﻪ روش ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﺧﻸ و ﺳﻴﻞ وﻛﻴﻮم ﻓﻴﻠﻪﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ. 
  ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ.( ﺑﺴﺘﻪ001 VSMP)ﻣﺪل
 51، 21، 9 ،6، 3، 0روز ﻳﻜﺒﺎر در روزﻫﺎي 3ﻫﺮ ﻫﺎ  آزﻣﺎﻳﺶ    
 ,.la te nairpyCﺗﻜﺮار از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ) 3ﺑﺎ 
ﻣﺘﺮ دﻳﺠﻴﺘﺎل  Hpﻫﺎ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﻧﻤﻮﻧﻪ Hpﮔﻴﺮي (. اﻧﺪازه5102
اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮﺣﺴﺐ ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.  mhorteM317ﻣﺪل )
واﻻن اﻛﺴﻴﮋن ﻓﻌﺎل در ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﺒﻖ اﻛﻲﻣﻴﻠﻲ
ﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ( ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺎزﻫ6831 روش )ﭘﺮواﻧﻪ،
( 04V( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻠﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ )ﻣﺪل NVT)
 001ﮔﺮم ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار در ﮔﻴﺮي و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲاﻧﺪازه
ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه (.6831 ﺷﺪﻧﺪ )ﭘﺮواﻧﻪ،ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اراﺋﻪ 
( اﻧﺠﺎم 8991 ,CAOAﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ روش )
ﻫﻮازي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﻫﺎي ﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﺪ.
  ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 0831) 5232اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره 
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ 
در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻧﺸﺎن داد )ﻧﻤﻮدار  Hpﻣﻴﺰان 
داري ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ ( و ﺗﺎ روز ﻧﻬﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ1
دار آﻣﺎري ﺑﻴﻦ (. از روز دوازدﻫﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ>p0/50)
( و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آن در روز <p0/50ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
  (. 6/68±0/81ﺑﻨﺪي ﻫﻮازي ﺑﻮد )ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﺑﺴﺘﻪ
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒﺑﻨﺪيﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار در ﺑﺴﺘﻪ Hpﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان  :1ﻧﻤﻮدار
  ﺳﻴﻞ وﻛﻴﻮم(  2N: ﺧﻼء،muucaV: ﻫﻮازي، ciboreA)
  
( NVTﻲ ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار )ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟدر ﺑﺴﺘﻪ
داري ( از روز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ2)ﻧﻤﻮدار 
- ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻸ و ﺳﻴﻞ(. در ﺑﺴﺘﻪ>p0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ )
وﻛﻴﻮم از روز ﺷﺸﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﻴﻦ روزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ ﺗﻔﺎوت 
(. در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ >p0/50دار آﻣﺎري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ )ﻣﻌﻨﻲ
آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ  روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ. ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار آن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در روز 
ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ03/13±0/97ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ
وﻛﻴﻮم ( و در روز اول در ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﻞ1ﮔﺮم( )ﺟﺪول  001در 
( ﻣﺸﺎﻫﺪه 1ﮔﺮم( )ﺟﺪول  001ﮔﺮم در ﻣﻴﻠﻲ9/62±0/31)
  ﮔﺮدﻳﺪ. 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒﺑﻨﺪيﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار در ﺑﺴﺘﻪ NVTﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان :2ﻧﻤﻮدار 
  ﺳﻴﻞ وﻛﻴﻮم(  2N: ﺧﻼء،muucaV: ﻫﻮازي، ciboreA)
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-ثٙذی ٔؼِٕٛی اص سٚص كفشتب پب٘ضدٞٓ اختلاف ٔؼٙیدس ثؼتٝ
). ٔیضاٖ >p0/50داسی ثیٗ ٔمبدیش پشاوؼیذ ٔـبٞذٜ ٘ـذ(
ٚویْٛ دس سٚصٞبی ثٙذی تحت خلأ ٚ ػیُوؼیذ دس ثؼتٝپشا
). أب >p0/50داسی ٘ذاؿتٙذ (كفش تب دٚاصدٞٓ اختلاف ٔؼٙی
ثیٗ ٔمذاس آٟ٘ب ثب ٔمذاس پشاوؼیذ دس سٚص پب٘ضدٞٓ اختلاف 
 داسی ٔـبٞذٜٔؼٙی
  
دس  )VP(ٔمذاسپشاوؼیذ  3طجك ٕ٘ٛداس  ).<p0/50ٌشدیذ (
ٜ دس ٞش ػٝ سٚؽ ثب افضایؾ ثٙذی ؿذٔبٞی آٔٛس ػّفخٛاس ثؼتٝ
ٔذت صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی دس دٔبی یخچبَ افضایؾ پیذا وشد ٚ 
دستٕبْ تیٕبسٞب ثبلاتشیٗ ٔمذاس دس سٚص پب٘ضدٞٓ ثذػت آٔذ. أب 
ٚویْٛ وٕتش اص دٚ ثٙذی ػیُٔیضاٖ افضایؾ دس سٚؽ ثؼتٝ
 سٚؽ دیٍش ثٛد .
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 در دهبی یخچبل هبی هختلفبنذیبسته فیله کپور علفخوار در VPتغییرات هیساى :3نوودار 
 سیل وکیوم)  2N: خلاء،muucaV: هوازی، ciboreA(
 
ثٙذی ) دس ثؼتٝABTثیـتشیٗ ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ (
)، 2/76±0/41ٚویْٛ ثٝ تشتیت (ٔؼِٕٛی، تحت خلاء ٚ ػیُ
ٌشْ ٔبِٖٛ دس آِذییذ دس ) ٔیّی1/77±0/31) ٚ (1/79±0/12(
-دس ثؼتٝ ).1پب٘ضدٞٓ ٔـبٞذٜ ؿذ (جذَٚ دس سٚصٞبی ویٌّٛشْ
ثٙذی ٔؼِٕٛی ثیٗ ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ اص سٚص كفش تب 
). دس >p0/50داسی ٔـبٞذٜ ٘ـذ (سٚص پب٘ضدٞٓ اختلاف ٔؼٙی
ٚویْٛ ثیٗ ٔیضاٖ ایٗ فبوتٛس دس سٚصٞبی ثٙذی خلأ ٚ ػیُثؼتٝ
داسی ٔـبٞذٜ كفش، ػْٛ، ؿـٓ ٚ ٟ٘ٓ تب پب٘ضدٞٓ اختلاف ٔؼٙی
)، أب ثیٗ ػٝ سٚص اَٚ آصٔبیؾ ٚ ػٝ سٚص آخش >p0/50٘ـذ (
 ).  <p0/50داس ثٝ دػت آٔذ (تفبٚت ٔؼٙی
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 هبی هختلف در دهبی یخچبلبنذیفیله کپور علفخوار در بسته  ABTتغییرات هیساى :4نوودار
 سیل وکیوم)  2N: خلاء،muucaV: هوازی، ciboreA(
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دس سٚص اَٚ آصٔبیؾ دس تیٕبسٞبی ٞبی ص٘ذٜ ٔیضاٖ وُ ثبوتشی
ٔختّف ثبلا ثٛد ٚ ایٗ سٚ٘ذ تب سٚص پب٘ضدٞٓ ادأٝ داؿت وٝ دس 
ثٙذی ٔؼِٕٛی دس سٚص ٟ٘ٓ ثٝ ثبلاتش اص حذ ٔجبص سػیذ ثؼتٝ
 ).701g /ufc gol(
-خلاء ٚ ػیُثٙذی تحتٞبی ص٘ذٜ دس ثؼتٝٔیضاٖ وُ ثبوتشی
ذ ٔجبص ثبلاتش ٚویْٛ دس سٚص پب٘ضدٞٓ ثٝ ثیـتشیٗ ٔمذاس ٚ اص ح
ٞبی سفت. اص سٚصٞبی ٟ٘ٓ تب پب٘ضدٞٓ ثیٗ ٔیضاٖ وُ ثبوتشی
داس ٚویْٛ تفبٚت ٔؼٙیخلاء ٚ ػیُثٙذی تحتص٘ذٜ دس ثؼتٝ
ٞبی ص٘ذٜ ثیٗ ٔیضاٖ وُ ثبوتشی). >p0/50آٔبسی دیذٜ ٘ـذ (
ثٙذی ٔؼِٕٛی دس سٚصٞبی كفش تب پب٘ضدٞٓ اختلاف دس ثؼتٝ
 ). >p0/50داسی ٔـبٞذٜ ٘ـذ (ٔؼٙی
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 هبی هختلف در دهبی یخچبلبنذیفیله کپور علفخوار در بسته CVTتغییرات هیساى :5نوودار 
 سیل وکیوم)  2N: خلاء،muucaV: هوازی، ciboreA(
 
 هبی هختلفبنذیهبی شیویبیی و هیکروبی فیله کپورعلفخوار در بستهنتبیج آزهوى :1جذول 
 شبخص بسته بنذی روز
 0 3 6 9 21 51
 CVT هعوولی 3/76±0/93a 4/65±0/74a 6/55±0/34a 7/21±0/12a 7/8±0/43 a  9/60±0/43a
 خلاء 3/14±0/92 a 4/61±0/52ba 5/33±0/63b 6/80±0/62 b 6/39±0/61 b  7/25±0/62 b g /ufc gol
 ل وکیومسی 4/04±0/52 a 4/40±0/32 b 4/69±0/44 b 5/68±0/52 b 6/26±0/52 b 7/40±0/21c
 ABT هعوولی 0/93±0/50a 0/29±0/61 a 1/21±0/20 a 1/35±0/80 a 2/61±0/72 a  2/76±0/41 a
ٌشْ ٔیّی
ٔبِٖٛ دس 
آِذییذ دس 
 ویٌّٛشْ
 خلاء 0/73±0/60a 0/78±0/01 a 1/30±0/80 a 1/52±0/90 b 1/14±0/41 b  2/79±0/12 b
 سیل وکیوم 0/83±0/20 a 0/87±0/70 a 0/79±0/21a 1/70±0/80 b 1/13±0/90 b  1/77±0/31 b
 Hp هعوولی 6/71±0/60 a 6/22±0/50 a 6/62±0/70 a 6/03±0/30 a 6/03±0/40 a  6/68±0/81 a
 خلاء 6/02±0/10a 6/22±0/30 a 6/32±0/50 a 6/32±0/30 a 6/62±0/30ba 6/16±0/70ba
 سیل وکیوم 6/91±0/10a 6/22±0/20 a 6/22±0/20 a 6/61±0/20 a 6/52±0/20 b 6/84±0/30 b
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 :1اداهه جذول 
 VP هعوولی 0/66±0/70 a 1/10±0/90 a 2/24±0/03b 4/67±0/60 a 6/82±0/04 a 9/32±0/54 a
اوی ٚالاٖ ٔیّی
 دس ویٌّٛشْ
 خلاء 0/76±0/30 a 0/69±0/41 a 2/02±0/01a 4/52±0/33 a 5/69±0/13 a  7/34±0/24 b
 سیل وکیوم 0/36±0/40 a 0/68±0/60 a 2/10±0/90 a 3/67±0/64 a 5/93±0/44 a  5/99±0/62 c
 NVT هعوولی 9/82±0/51 a 31/67±0/24 a  61/95±0/71b 02/18±0/84 a  42/25±0/23a 23/13±0/97a
ٌشْ اصت ٔیّی
 ٌشْ 001دس 
 خلاء 9/52±0/80 a 21/47±0/25ba 41/58±0/ 22b 81/71±0/71b 22/7±0/65 b  42/88±0/22b
 سیل وکیوم 9/62±0/31 a 21/75±0/74 b 41/81±0/45b 61/18±0/81 c 91/92±0/07 c  32/40±0/49c
 
 
 بحث
 ثبؿذفؼبد ٔبٞی ٔی ٘ـب٘ٝؿت ٔبٞی دس ٌٛ 7ثبلاتش اص  Hp
 اػبعایٗ  ثش وٝ )6831، 8201شاٖ ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد ّٔی ای(
ٍٟ٘ذاسی  دٚسٜ تیٕبسٞبی ٔٛسد ٔطبِؼٝ طی دس تٕبْ Hp ٔیضاٖ
  .ثٛد ٔجبصدس ٔحذٚدٜ 
 اػت ٔیٙٝتجٕغ تشویجبت آتِٛیذ ٚ ثٝ دِیُ  Hpسفتٗ ثبلا    
ٚ تجضیٝ تشویجبتی ٔب٘ٙذ وٝ ػٕذتبً ٘بؿی اص فؼبِیت ٔیىشٚثی 
 ,etnoC & liboN leD ( ٞبػتآٔیٗٔتیُآٔٛ٘یبن ٚ تشی
ثٙذی ػّفخٛاس ثؼتٝ وپٛسفیّٝ دس  Hp افضایؾسٚ٘ذ  .) 3102
-دی تِٛیذ .ثٛد ثیـتش ٚویْٛ ػیُٚ  ثٙذی خلأاص ثؼتٝ ٔؼِٕٛی
 تضسیك ٘یتشٚطٖ دس ٚثٙذی خلاء دس ثؼتٝوشثٗ اص ثبفت اوؼیذ
 ٞب ٔٛثش ثبؿذتٛا٘ذ دس وٙتشَ ٔیىشٚةٔی ٚویْٛثٙذی ػیُثؼتٝ
(اػتٕبدیبٖ  ٕٞخٛا٘ی داسد٘یض یىشٚثی ایٗ ٔطبِؼٝ وٝ ثب ٘تبیج ٔ
  ).0931ٚ ٕٞىبساٖ، 
ٟٔٓ ؿبخق ) N-BVT(ٔمذاس وُ ثبصٞبی ٘یتشٚطٖ فشاس     
ٞب ٚ افضایؾ آٖ ثب فؼبِیت ثبوتشیفؼبد دس آثضیبٖ اػت وٝ 
ٌشْ ٘یتشٚطٖ ٔیّی 03-53ٞبی فؼبد ٔشتجط اػت. ٔمذاس آ٘ضیٓ
ٞبی ٘یتشٚطٖ فشاس حذ ٔجبص ثبص ٌشْ ٔبٞی ثٝ ػٙٛاٖ 001دس 
 . )4102 ,ávothcuB & kezeJ(ٌشدد ٔحؼٛة ٔی
ٔمذاس ثبصٞبی ٘یتشٚطٖ فشاس دس سٚص اَٚ ٔطبِؼٝ دس ٌشٜٚ     
ثٛد وٝ دس ٌشْ  001ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس ٔیّی 9/82±0/51وٙتشَ 
ٌشْ  001ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس ٔیّی 03/13±0/97سٚص پب٘ضدٞٓ ثٝ 
ْ دس آخشیٗ سٚص دٚسٜ ثٝ ٚویٛثٙذی خلاء ٚ ػیُدس ثؼتٝ سػیذ.
ٌشْ ٘یتشٚطٖ دس ٔیّی32/40±0/49ٚ  42/88±0/22ثٝ تشتیت 
تش اص ٔیضاٖ ٔجبص ثٛد. افضایؾ ٔمذاس وٝ پبییٗ ٌشْ سػیذ 001
ٞبی ایٗ تشویجبت دس طَٛ دٚسٜ ثٝ ػّت فؼبد ٘بؿی اص ثبوتشی
ٔـبیخی ٚ طبِؼبت ٔ. )1002 ,.la te hcilenA( ٞٛاصی اػت
 ٚ ٞبی ٔؼِٕٛی، خلأثٙذیٔٛسد اثش ثؼتٝدس ) 2931( ٕٞىبساٖ
یُ ٍٟ٘ذاسی ثش ٔب٘ذٌبسی ٔبٞی تیلاپیب ٘ اتٕؼفش تغییش یبفتٝ
) 1102 ,.la te nesnuG( ٔطبِؼبت ؿذٜ دس دٔبی یخچبَ ٚ
ثٙذی ؿذٜ ثب سٚؽ خلاء، ثؼتٝ آ٘چٛی دس ٔٛسد ٔب٘ذٌبسی ٔبٞی
سا  N-BVTسٚ٘ذ تغییشات ٔؼِٕٛی ٚ اتٕؼفش تغییش یبفتٝ 
ٞب ٚ ثٝ فؼبِیت ثبوتشی سا آٖوٝ ػّت  اػلاْ وشد٘ذافضایـی 
٘ؼجت داد٘ذ. ٞبی اتِٛیتیىی ٔٛجٛد دس ٌٛؿت ٔبٞی آ٘ضیٓ
ٞبی ) دس ٔطبِؼٝ خٛد تبثیش سٚؽ4002ٚ ٕٞىبساٖ ( lugozO
ٞبی ؿیٕیبیی، حؼی ٚ ثٙذی سا ثش ٚیظٌیٔختّف ثؼتٝ
ثشسػی ) sudrahclip anidraSٔبٞی ػبسدیٗ (ٔیىشٚثی 
داد٘ذ وٝ ثب افضایؾ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی  وشد٘ذ ٚ ٘ـبٖ
ثٙذی خلاء ایٗ وٝ دس ثؼتٝ یبثذافضایؾ ٔی N-BVTٔیضاٖ
 . داس آٔبسی داؿتتش اص ٔؼِٕٛی ثٛد ٚ تفبٚت ٔؼٙیسٚ٘ذ آٞؼتٝ
-ػیُثٙذی خلأ ٚ دس ثؼتٝ N-BVTػّت ایٙىٝ ٔیضاٖ     
دس ؿشایط ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ  ٘ؼجت ثٝ ٔؼِٕٛیٚویْٛ 
 ثٝ دلایُ ریُ ثبؿذ:تٛا٘ذ ٔیپیذا ٕ٘ٛد افضایؾ وٕتشی 
ٞبی تٙفؼی دس طَٛ ٘بؿی اص فؼبِیت وشثٗاوؼیذدی حضٛس-1
ٞب ٚ دس ٘تیجٝ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی وٝ ٔب٘غ اص سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ
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 te nakrE( ٌشدددس ثبفت ٔبٞی ٔی N-BVTٔب٘غ تِٛیذ 
 ).1102 ,.la
ؿذٖ ٚ وبٞؾ فؼبِیت ٚ جٕؼیت ثبوتشیبیی ثشای اوؼیذ-2
پشٚتئیٙی ثذِیُ  آٔیٗ اص تشویجبت ٘یتشٚط٘ی غیش ؿتٗثشدا
  ).2102 ,nakrE( ثبؿذوؼیظٖ وٕتش ٚ یب ٞش دٚ ٔیا
تٛا٘ذ ثٝ تٟٙبیی ٕ٘ی N-BVTثبیذ تٛجٝ داؿت وٝ ػبُٔ -3
ٞب ثبؿذ چٖٛ اص ٘ظش ؿبخق ٔٙبػجی ثشای صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ
 طؼٓ ٚ ثبفت سٚی ویفیت فیّٝ ٞب تبثیشٌزاس اػت.  
ٚ  VPاوؼیذاػیٖٛ اِٚیٝ دس آثضیبٖ ثب ا٘ذیغ پشاوؼیذ     
ؿبخق ٌشدد. ٔـخق ٔی) ABT( ثب٘ٛیٝ ثب ثبسثیتیٛسیه اػیذ
تب دٚ تب پٙج خٛة، پٙج  ثؼیبس ٔطّٛة، 2پشاوؼیذ ثیٗ كفش تب 
اوی ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٔیّی 01 ثبلاتش اصٞـت لبثُ پزیشؽ ٚ 
پزیشؽ لبثُ  ٞبثٝ ػّت طؼٓ تٙذ فیّٝیه ویٌّٛشْ چشثی 
ثٙذی ٔؼِٕٛی ٚ دس ثؼتٝ ).1102 ,.la te nakrE٘یؼت (
تب سٚص دٚاصدٞٓ لبثّیت پزیشؽ ٚ دس  تحت خلاء ٔیضاٖ پشاوؼیذ
 ٚویْٛ تب سٚص پب٘ضدٞٓ لبثّیت پزیشؽ داؿت.ثٙذی ػیُثؼتٝ
٘ـبٖ داد وٝ تبثیش ) 4002ٚ ٕٞىبساٖ ( rasihsarAٔطبِؼٝ 
ٞبی سٚی ٚیظٌیثٙذی اتٕؼفش تغییش یبفتٝ ٚ خلاء ثش ثؼتٝ
ٔیىشٚثی ٚ ؿیٕیبیی فیّٝ ٔبٞی لضَ آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ تبثیش 
 41داسی ثش سٚی ٔیضاٖ پشاوؼیذ دس طَٛ صٔبٖ ٍٟ٘ذاسی ٔؼٙی
فشد ٚ ٞذایتی ٝٔطبِؼ٘تبیج  سٚص دس دٔبی یخچبَ ٘ذاؿت.
-ثشٖٚ تبصٜ دس ؿشایط ثؼتٝ) دس فیّٝ اٚصٖٚ9831اسٚجؼّیبٖ (
٘ـبٖ داد وٝ ٔیضاٖ پشاوؼیذ  ٚ خلأ اتٕؼفش تغییش یبفتٝ ثٙذی
دسكذ ٘یتشٚطٖ ٚ  04وشثٗ ٚ اوؼیذدسكذ دی 06تیٕبس دس 
تیٕبس ؿبٞذ دس سٚص پب٘ضدٞٓ ٚ ٟ٘ٓ ثٝ ثبلاتش اص حذ ٔجبص ٔلشف 
ٚالاٖ اوؼیظٖ دس یه ویٌّٛشْ چشثی)  اوی ٔیّی01ا٘ؼب٘ی (
فیّٝ  ثش سٚی) 1931( ٚ ٕٞىبساٖ ؿبّٔٛفشٔطبِؼٝ سػیذ. دس 
-ٚ ثؼتٝثٙذی خلاء ثؼتٝدس ٞش دٚ تیٕبس  وٕبٖیٗآلای سٍ٘لضَ
 5وشثٗ ٚ اوؼیذدسكذ دی 54دسكذ ٘یتشٚطٖ،  05ثب ثٙذی 
ثٛد وٝ دس تیٕبس خلاء پشاوؼیذ افضایؾ  ٘ـبٖ اصدسكذ اوؼیظٖ 
دس سٚص یبصدٞٓ ٚ دس تیٕبس دیٍش دس سٚص ػیضدٞٓ ثٝ حذ ٔجبص 
ٗ سا وشثاوؼیذٖ ٚ دیطسػیذ. ٔطبِؼبت فٛق ٚجٛد ٌبص ٘یتشٚ
ثٙذی ثب ٌبص ػبُٔ اكّی دس وبٞؾ پشاوؼیذ دس تیٕبسٞبی ثؼتٝ
فمذاٖ ٌبص  دا٘ؼتٙذ وٝ ٔب٘غ سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞب ٔی ؿٛ٘ذ.
ؿٛد وٝ ٚویْٛ ثبػث ٔیػیُ ٞبی خلأ ٚثٙذیوؼیظٖ دس ثؼتٝا
ػّت وٕتش ثٛدٖ ٔیضاٖ . اوؼیذ تغییش چٙذا٘ی ٘ىٙذپش ػذد
 دیٍش سٚؽ ٔمبیؼٝ ثب دٚ دس ٚویْٛػیُثٙذی ثؼتٝ پشاوؼیذ دس
ؿٛد ٘یتشٚطٖ اػتفبدٜ ٔی ثٙذی اص ٌبصثؼتٝ ایٗ اػت وٝ دس ایٗ
ٌیشی یذاػیٖٛ ٚ دس ٘تیجٝ ؿىُاوؼ افضایؾوٝ ایٗ ٌبص 
 ).8831صادٜ ٚ ٕٞىبساٖ، سػتٓ( ا٘ذاصدسا ثٝ تأخیش ٔی پشاوؼیذ
 01اوؼیذ دس فیّٝ ٔبٞی جٟت ٔلشف ا٘ؼب٘ی حذ ٔجبص پش
یظٖ دس یه ویٌّٛشْ چشثی ػٙٛاٖ ؿذٜ ٚالاٖ اوؼاویٔیّی
وٝ دس تٕبْ تیٕبسٞب ٔیضاٖ پشاوؼیذ تب  )5991 ,ssuH( اػت
افضایؾ  .ٔحذٚدٜ ٔجبص ٔـبٞذٜ ؿذ دسپبیبٖ سٚص پب٘ضدٞٓ 
دٞٙذٜ اوؼیذاػیٖٛ پشاوؼیذ دس سٚصٞبی اِٚیٝ آصٔبیؾ ٘ـبٖ
ٞب ٚ تـىیُ ٞیذسٚپشاوؼیذٞبػت. ثؼذ اص سػیذٖ ثٝ حذ چشثی
سٚپشاوؼیذٞب وبٞؾ ٚ اوؼیذاػیٖٛ ثب٘ٛیٝ ٞیذ ،ٔبوضیٕٓ
غییشات ٔمذاس سٚ٘ذ تس ایٗ تحمیك د ٌشدد.ٞب آغبص ٔیچشثی
 .دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی افضایـی ثٛدطی  )ABT( تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ
ٚ  irehaT  آصٔبیـبت٘تبیج ثب ٘تبیج حبكُ اص ایٗ 
 )4931ٚ ٕٞىبساٖ ( ٚ جٛاٞشی ثبثّی ،  )2102( ibellatoM
ٞب افضایؾ دس ٔطبِؼبت آٟ٘ب تٕبٔی ٕ٘ٛ٘ٝ  .داؿتخٛا٘ی ٕٞ
 ).<p0/50(داس ٘ـبٖ داد٘ذ سا ثب اختلاف ٔؼٙی ABT
ٔمذاس افضایؾ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ طی ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ     
وٝ  ثٛد ٔؼِٕٛیثٙذی وٕتش اص ثؼتٝ ٞبی خلأثٙذیدس ثؼتٝ
ػجت  وٝػت ٞبثٙذیفمذاٖ اوؼیظٖ دس ایٗ ثؼتٝػّت آٖ 
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ٌیشی دس ٘تیجٝ وبٞؾ ؿىُ وبٞؾ اوؼیذاػیٖٛ دس ٔبٞی ٚ
 ؿٛدآِذئیذ وٝ تشویت ثب٘ٛیٝ اوؼیذاػیٖٛ اػت ٔیٔبِٖٛ
ٚ ٘یض ػّت ایٙىٝ ٔیضاٖ  )4102 ,.la te odirraG(
-ٚویْٛ ٘ؼجت ثٝ ثؼتٝثٙذی ػیُتیٛثبسثیتٛسیه اػیذ دس ثؼتٝ
ذاٖ فم :ثٝ دٚ دِیُ اػت ثٛد تشٚ ٔؼِٕٛی پبئیٗ ثٙذی خلأ
 وٝٚویْٛ ثٙذی ػیُدس ثؼتٝٚ ٚجٛد ٌبص٘یتشٚطٖ اوؼیظٖ 
 hahS( ؿٛدٔیٞب ثٝ تؼٛیك ا٘ذاختٗ اوؼیذاػیٖٛ چشثیػجت 
 ).9002 ,.la te
 دس ٌٛؿت ٔبٞی) ABT( ٔیضاٖ ٔجبص تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ    
آِذئیذ دس ٌشْ ٔبِٖٛٔیّی 3-4ٚ  2-3 ثؼتٝ ثٝ ٘ٛع ٌٛ٘ٝ ثیٗ
 ,.la te gnahZ( غییش وٙذتٛا٘ذ تٔی ویٌّٛشْ ٌٛؿت ٔبٞی
ب٘ضدٞٓ ٚویْٛ تب سٚص پ ػیُ ٚ ثٙذی خلأثؼتٝ دس. )5102
آِذئیذ دس ٌشْ ٔبِٖٛٔیّی 2وٕتش اص  ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ
دس  ٚ پب٘ضدٞٓ ویٌّٛشْ چشثی ٕ٘ٛ٘ٝ ثٛد ِٚی دس سٚص دٚاصدٞٓ
ثیـتش اص حذ ٔؼِٕٛی ٔیضاٖ تیٛثبسثیتٛسیه اػیذ ثٙذی ثؼتٝ
 .ٔجبص ثٛد
ٞب ِیپبص ٚ ٞبیی ٔب٘ٙذ ػٛدٚٔٛ٘بعس دٔبی یخچبِی ثبوتشید    
وٝ ػجت افضایؾ اػیذٞبی چشة آصاد  فؼبَ ٞؼتٙذفؼفِٛیپبص 
پزیشی ثبلایی ثٝ اوؼیذاػیٖٛ داس٘ذ ٚ ثٝ ؿٛ٘ذ وٝ آػیتٔی
ؿٛ٘ذ. ٞیذسٚپشاوؼیذٞب دس ٟ٘بیت ٞیذسٚپشاوؼیذٞب تجذیُ ٔی
دس  .ؿٛ٘ذذیُ ٔیتجٞب ٚ وتٖٛثٝ تشویجبت دیٍش ٔب٘ٙذ آِذییذٞب 
 تشویجبت فٛق ٞب ثب افضایؾافضایؾ سؿذ ٔیىشٚة ایٗ ٔطبِؼٝ
ٞبی ٞٛاصی دس ٞش ػٝ تیٕبس اص تؼذاد ثبوتشی ٕٞخٛا٘ی داسد.
سٚص دٚاصدٞٓ ثٝ ٔمذاس صیبدی افضایؾ یبفت ٚ دس سٚص پب٘ضدٞٓ اص 
 ثبلاتش سفت. )2002 ,FSMCI( )701 g /ufc golحذ ٔجبص (
جٕؼیت ٔیىشٚثی  ) ٘ـبٖ داد٘ذ0931رٚاِفمبسی ٚ ٕٞىبساٖ (
ثٝ دِیُ ػٛأُ ٔحذٚدوٙٙذٜ حبكُ اص سؿذ  ٔبٞیٌٛؿت 
 .یبثذافضایؾ ٕ٘ی 8 g /ufc golخٛدؿبٖ ثیـتش اص 
 
ٚویْٛ وٕتش اص ثٙذی ػیُایٗ سٚ٘ذ دس ثؼتٝدس ٔطبِؼٝ حبضش 
تٛا٘ذ ٔی ٌبص ٘یتشٚطٖ خلاء ٚ دس خلاء وٕتش اص ٔؼِٕٛی ثٛد.
ٗ پذیذٜ ثبػث طٛلا٘ی ؿذٖ فبص ایؿٛد.  Hp ثبػث وبٞؾ
ثی دس طَٛ فبص ٘تیجٝ وبٞؾ ػشػت سؿذ ٔیىشٚ تبخیش ٚ دس
  .)4002 ,.la te rasihsarA( ؿٛدٍِبسیتٕی ٔی
 وُ كٛست ٌشفتٝ ٔیضاٖ جٕؼیت تٛجٝ ثٝ ؿٕبسؽثب     
دس سٚص دٚاصدٞٓ ٚ ٘یض  ٔؼِٕٛیثٙذی دس ثؼتٝ ص٘ذٜٞبی ثبوتشی
ص ٔحذٚدٜ اػتب٘ذاسد خبسج ٞب دس سٚص پب٘ضدٞٓ اثٙذیتٕبْ ثؼتٝ
 .ٌشدیذ
تٛجٝ ثٝ ٘تبیج ثٝ دػت آٔذٜ دس ایٗ تحمیك ٔیضاٖ ثب     
سٚص  21 ٚویْٛثٙذی ػیُدس ثؼتٝٔب٘ذٌبسی فیّٝ وپٛس ػّفخٛاس 
 ثبؿذ.ٔی
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جواهری بببلی، م.، ولایت زاده، م.، جبگیر، م. و پبشبیی، 
تبثیش ثؼتٝ ثٙذی تحت خلاء ثش ویفیت ٚ  .4931ا.، 
ٔب٘ذٌبسی فیّٝ ٔبٞی فیتٛفبي طی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی دس 
 19-901دٔبی یخچبَ. ٔجّٝ ثٟذاؿت ٔٛاد غزایی، 
 .5)1:(
 .0931 .،و فلاح زاده، س .ة .، شعببنپور،روالفقبری، م
ثشسػی سٚ٘ذ تغییشات ؿیٕیبیی، ٔیىشٚثی ٚ حؼی 
فیّٟٕبٞی لضَ آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ جٟت تؼییٗ ٔذت 
صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی آٖ طی ٍٟ٘ذاسی دس دٔبی یخچبَ، 
 .46)2:( 701-911ٔجّٝ ؿیلات (ٔٙبثغ طجیؼی) ایشاٖ، 
کبشبنی و .رستن زاده، ه.، شعببى پور، ة.، شعببنی، ع
ثٙذی تحت خلأ ٚ تأثیش آٖ ثش ثؼتٝ .3331.، د، منژا
ٞبی فؼبد اوؼیذاتیٛ ٚ ٞیذسِٚیتیه چشثی دس ا٘ذیغ
ٔبٜ ٍٟ٘ذاسی  6ثشٖٚ دس طیٞبی ٔٙجٕذ ٔبٞی لشٜفیّٝ
(پظٚٞؾ ٚ  ، ٘ـشیٝ دأپضؿىی-81Сدس دٔبی
 .38: 92-43ػبص٘ذٌی)، 
، و هطلبی، ع. .، کوبلی، ا.، حسینی، س.اشبهلوفر، م.
آلای سٍ٘یٗلضَ ٔمبیؼٝ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی فیّٝ .1931
ثٙذی ؿذٜ ثب ثؼتٝ ssikym sucnyhrohcnOوٕبٖ 
ثٙذی دس خلأ ٚ ثؼتٝ PAMسٚؽ اتٕؼفش اكلاح ؿذٜ 
دس دٔبی یخچبَ، ٔجٕٛػٝ ٔمبلات دٚٔیٗ ػٕیٙبس ّٔی 
أٙیت غزایی، ػٛادوٜٛ: دا٘ـٍبٜ آصاد اػلأی ٚاحذ 
  .ػٛادوٜٛ
هشبیخی، ف.، هرادی، ی.، گوهری اردبیلی، ا.، 
رضوانی  و ق . گشتی،زارع ،ج. هحوذزاده هیلانی،
ٞبی ٔختّف ثٝ ثٙذی. اثش ثؼتٝ2931 .،کلائی، عگیل
ٞبی ٔیىشٚثی، ؿیٕیبیی ٚ حؼی فیّٝ ٔبٞی سٚی ٚیظٌی
ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس دٔبی یخچبَ. ٔجّٝ ػّٕی  تیلاپیب ٘یُ
 .22)1:( 58-001ؿیلات ایشاٖ، 
و سلوبنی، ع.،  .هقصودلو، ت.، هعینی، س.، غرقی، ا
ثشسػی تغییشات ؿیٕیبیی، ٔیىشٚثی ٚ  .9331
اسٌبِ٘ٛپتیه ٔبٞی لضَ آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ دس اتٕؼفش 
 .1)1:( 1-11تغییش یبفتٝ. ٔجّٝ ػّْٛ آثضیبٖ. 
افضایؾ صٔبٖ  .9331 .،اروجعلیبى، ع.ر . وفرد، مهذایتی
 resnepicAٔبٞی اٚصٖٚ ثشٖٚ تبصٜٔب٘ذٌبسی فیّٝ 
ثٙذی تحت اتٕؼفش اكلاح دس ؿشایط ثؼتٝ sutallets
 721-041 ؿذٜ ٚ خلأ، ٔجّٝ ػّٕی ؿیلات ایشاٖ،
 .91)3:(
 .41.179 dohtem laiciffo CAOA .8991 ,CAOA
 doofaes ni negortin enimalyhtemirT
 MJ drofregnuH .dohtem cirtemiroloc
 eniram rehto dna hsiF .)de retpahC(
 laiciffO )de( P ffinnuC :nI .stcudorp
 ,lanoitanretni CAOA fo sisylana fo sdohtem
 .P7 ,53 pahC
 ,leopenawS dna .C.L ,namffoH ,.E.L ,hcilenA
 gnigakcap fo ecneulfni ehT .1002 ,.J.M
 dna lacigoloiborcim eht no ygolodohtem
 nacirfA detaregirfer fo seliforp dica yttaf
 deilppA fo lanruoJ .stellif hsiftac
 .82-22 :19 ,ygoloiborciM
 ,kinaY dna .M ,ayaK ,.O ,rasiH ,.S ,rasihsarA
 erehpsomta deifidom fo stceffE .4002 ,.T
 lacigoloiborcim no gnigakcap muucav dna
 tuort wobniar fo seitreporp lacimehc dna
 lanoitanretnI .stellif )ssikym suhcnyhrocnO(
 .412-902 :79 ,ygoloiborciM dooF fo lanruoJ
 ,rittodsnievS ,.V.M ,neyugN ,.O.O ,nairpyC
 ,.T ,nossamoT ,.A ,nossnoJ ,.K
 .5102 ,.S ,nosarA dna .G ,nosslekrohT
 gnigakcap dna gnikoms fo ecneulfnI
 laiborcim dna ytilibats dipil no sdohtem
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